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Deutsch gewiirzt fiir Utah

VON ARMIN E. MOLLER

SALT LAKE CITY — Die Jacke wird sorg-
faltig gefaltet, kommt unter Glas
und wird gerahmt. Die Profikéche
Amerikas pflegen seltsame Briuche.
Zu besonderen Gelegenheiten wer-
den die Kochjacken mit dem Namen
und dem Rang des jeweiligen Kochs
bestickt, und auch worum es ging,
wird eingestickt: eine Auszeich-
nung! Der s57-jahrige Bernhard Gtz
hat langst einen ganzen Stapel sol-
cher Trophden erarbeitet, er gehort
zu den angesagten Kochen der USA.

Spagat zwischen Alt und Neu

Wenn von der Kiiche Hochstleis-
tungen erwartet werden, etwa weil
der Gouverneur oder gar der Prasi-
dent der Vereinigten Staaten einla-
den oder eingeladen werden, dann
sind tiberall in den USA deutsche
Kdche erste Wahl. ,Das liegt an un-
serer Ausbildung®, sagt Bernhard
Gotz. ,Du lernst daheim, dich auf je-
de Herausforderung einzustellen.”
Die deutschen Spitzenkdche sind
meist viel herumgekommen, bevor
sie dann selbst grofe Kiichen tiber-
nehmen. Die Wanderjahre helfen
mit, sich auf unterschiedlichste Gis-
te und Anforderungen einzustellen.
Deshalb vertraut man ,German
Chefs“ mit internationaler Erfah-
rung in Amerika selbst dann, wenn
amerikanische Kiichentraditionen
verteidigt werden sollen. Der
Schwarzwilder Gotz in Salt Lake Ci-
ty muss dabei stindig den Spagat
zwischen Altem und Neuem schaf-

fen. Das ist typisch fiir Utah, den.

US-Staat, der sich gegenwdrtig wie-
der neu erfindet.

Hier ging es bis zu den Olympi-
schen Winterspielen im Jahre 2002
eher bescheiden und karg zu. Schon
beim Kaffee wurde im Mormonen-
Staat gefragt, ob der wohl gottgefal-
lig sei. Wein und Bier waren in den
Restaurants nicht erlaubt, es sei
denn, man brachte sie in braune Pa-
piertiiten eingehiillt mit.

All das hat sich gedndert. Inzwi-
schen gibt es gut besuchte Brauhédu-
ser und Biere, die gegen die Konkur-
renz auch aus Deutschland beste-
hen konnen. In Utah arbeitet die
einzige Whiskey-Brennerei des ge-

SERIE: IN FREMDEN BETTEN, AUS ANDEREN KUCHEN

Bernhard Gotz ist Kiichenchef'im Little-America-Hotel in Salt Lake City. Er
gehort zu den angesagten und hochstgeehrten Profikéchen in den USA. Und
das, obwohl er aus Deutschland, aus dem Schwarzwald, kommt.

Bernhard Gotz (Zehnter von rechts) inmitten seiner Friihschicht in der Hotelkiiche.
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Reisetipps

Anreise: Mit dem Flugzeug: Von
Sachsen iiber Frankfurt am Main oder
Miinchen und ein US-Flugkreuz wie
Minneapolis, Denver, Phoenix nach
Salt Lake City.

Unterkunft: The Little America Ho-
tel, 500 South Main Street, Salt Lake

City, Utah 8401, USA, Telefon: 001
801-5965700, Internet: www.little-
america.com. Die Preise fiir ein Dop-
pelzimmer liegen zwischen 89 und
199 Dollar. Das Friihstiick kostet
14,95, das Mittagsbuffet 14,25 Dollar.
Fiir ein Abendessen bezahlt man im
Schnitt 15 Dollar, im Hauptrestaurant

ah 26 Dollar. Daflir gibt es, wie in den
Bergen iiblich, viel Fleisch.

Weitere Informationen: Utah Office
of Tourism c/o Get It Across, Neu-
markt 33, 50667 Koln, Telefon: 0221
2336406, Internet: www.utah.travel,
www.goutah.de, www.travel.utah.gov

samten US-Westens, und zwischen
den Nationalparks wird Wein ange-
baut. So etwas wire hier noch vor
20 Jahren undenkbar gewesen.

Die Koche in Utah litten lange
darunter, dassihnen gerade noch zu-
getraut wurde, Steaks halbwegs
brauchbar zu braten. Deshalb {iber-
redeten sie ihren Kollegen Gotz, fiir
sie 2008 am amerikanischen Wett-
kampf der Berufskaoche anzutreten.
Dieser Marathon wird parallel vier-

 fach ausgetragen. Gotz erkochte den

Sieg fiir den gesamten Westen der
USA — 12 Staaten einschlieRlich Ka-
lifornien und Hawaii. Als West-
Meister trat er dann gegen die ande-
ren drei Sieger an und kehrte als Vi-
zemeister der amerikanischen Kii-
chenchefs zurtick. Das hatte es in
Utah noch nicht gegeben.

Sein Arbeitgeber, das Little-Ame-
rica-Hotel in Salt Lake City, ist ent-
sprechend stolz auf den Chefkoch.
Mit 850 Zimmern ist es das grofite
Hotel in Utah, wobei das ,little* (auf

Deutsch: klein) ein augenzwinkern-
der Marketingscherz ist. Das erste
Grofthotel in Salt Lake City heifit
»Grand America“. -

In Salt Lake City zu kochen, ist
nicht immer leicht. Hier hdngt man
an Altvertrautem, das gilt auch fiirs
Essen. Reichlich Fleisch — téglich
frisch zubereitetes Roast Beef, Prime
Rib, oder Krustenbraten mit Honig-
iiberzug gebacken oder - unver-
zichtbar — Truthahn miissen neben
vielen Salaten, Fisch und Meeres-

friichten angeboten werden. Als
Koch muss man da rechnen kénnen.
oEinmal Alles beim Friihstiicks-
oder Mittagsbuffet kostet rund
15 Dollar. Das ist im Vergleich zu
den Preisen im Osten der USA oder
in Kalifornien bescheiden. Dafiir
kommen die Géste gleich in grofe-
ren Gruppen. Mormonenfamilien
sind deutlich gréfier als die Familien
anderswo. Die groffen Tische zu Fei-
ertagen wie Thanksgiving, Weih-
nachten, Silvester oder zum Mutter-
tag sind im Little America schnell
ausgebucht, und das, obwohl dafiir
aus allen Kongress- und Ballsdlen
des Hauses Speisesile werden.

»Griine* Kiiche

‘Wer in Utah kocht, muss regionale
Eigenheiten streng beachten. Hier
sind die Menschen gewohnt, dass
Heilbutt trocken schmecken muss,
Wenn der Koch die gewohnte Tief-
kiihlware der Qualitdt wegen gegen
frischen Fisch austauschen will,
wird er scheitern. Ein Versuch hat
Goétz belehrt. Der Kunde ist Konig,
der Koch muss sich fiigen. Einige
Verdnderungen sind erlaubt, etwa,
dass der Koch aus Deutschland auf
die ,griine” Kiiche setzt. Dabei wird
beim Einkauf der Lebensmittel und
bei deren Zubereitung auf Umwelt- -
vertraglichkeit geachtet. Das ver-
langt in Kiichen mit tber einhun-
dert Mitarbeitern aus einem Dut-
zend unterschiedlicher Nationen
viel Fingerspitzengefiihl.

~Wenn am Rezept der Standard-
gerichte etwas gedndert wird, mer-
ken die Giste das sofort. Selbst der
Wechsel des Kaffeelieferanten fallt
auf*, wei Gotz, der im Laufe seiner
Karriere Kocheprdsident in New Or-
leans und mehrfach Koch des Jahres
etwa der Sheraton-Hotelgruppe
oder regionaler Kochevereinigun-
gen war. Dass er heute in Salt Lake
City kocht, hat etwas mit seiner Hei-
mat zu tun. Dem Angebot, hier her
zu kommen, folgte der Schwarzwil-
der gerne, denn in Utah gibt es
ySchnee und Berge, fast wie da-
heim®. Dafiir gab er den prestige-
trachtigen Posten als héchstrangi-
ger Koch im Sheraton Hotel and To-
wers in Chicago, einem der grofiten
Hiuser in den USA, gerne auf und
zog gen Westen.



